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ABSTRAK 
Penelitian  ini  bertujuan  untuk  mengetahui  tingkat  hidrolisis  tanduk muda rusa Sambar 
(Rusa unicolor) dengan  enzim  pencernaanm  yaitu  enzim  pepsin  dan tripsin,  serta  
mengetahui  adanya  aktivitas  Angiotensin  I-Converting Enzyme Inhibitor dari protein 
tanduk muda tersebut. Protein tanduk muda rusa Sambar dihidrolisis dengan enzim pepsin 
dan tripsin selanjutnya diuji aktivitas penghambatan ACE (ACE-I).  Hasil dari penelitian 
menunjukkan bahwa tanduk muda rusa Sambar mengandung air 11,34 %; protein sebesar 
22,4%; lemak 13,74% dan abu sebesar 37,29%. Potensi sebagai agen antihipertensi 
dilakukan uji penghambatan angiotensin converting enzyme (ACE).  Berdasarkan hasil 
penelitian diketahui adanya aktivitas penghambat ACE sebesar 83,38 % pada konsentrasi 
protein 1,266 mg/ml.   
Kata kunci: Tanduk muda rusa Sambar, Hidrolisis protein, Hipertensi, Angiotensin 
converting enzyme inhibitor. 
Pendahuluan 
Tekanan darah tinggi atau 
hipertensi, sebagai penyakit yang telah 
lama dikenal secara medis, adalah 
penyakit bersifat kronis yang umum 
diderita sebagian besar masyarakat saat 
ini. Hipertensi dapat diderita oleh 
kelompok sosial dan ekonomi manapun 
serta pria maupun wanita. Meningkatnya 
penderita hipertensi banyak disebabkan 
oleh gaya hidup yang kurang sehat. Studi 
epidemologi menunjukan bahwa 
arterosklerosis dan hipertensi paling 
umum menyebabkan patologi 
cerebrovascular, jantung, dan ginjal 
(Susalit et. al., 2001). 
Baru-baru ini, ahli pangan 
sedang mengembangkan angiotensin 
converting enzym inhibitor (ACEI) yang 
berasal dari pangan alami (Murray dan 
Fitzgerard, 2007). Peptida ACEI berasal 
dari protein susu (kasein dan protein 
whey) dapat menunjukan pengaruh 
antihipertensi pada spontananeously 
hypertensive rats (SHR) (Yamamoto, et 
al., 1994; Nakamura, et. al., 1995). 
Penelitian peptida ACEI berasal dari 
produk unggas (daging ayam dan 
ovalbumin) menunjukan aktivitas 
potensial penghambat ACE (Fujita, et. 
al., 2000). Beberapa penelitian peptida 
ACEI berasal dari beberapa jenis ikan 
juga menunjukan aktivitas potensial 
penghambat ACE (Yokoyama, et. al., 
1992; Matsui, et al., 1993). 
Rusa sambar (Rusa unicolor) 
merupakan rusa terbesar untuk daerah 
tropik dengan sebaran di Indonesia 
terbatas di pulau Sumatera, Kalimantan 
dan pulau kecil di sekitar Sumatera 
(Semiadi, 2001). Rusa sambar memiliki 
potensi yang cukup baik untuk 
dikembangkan sebagai ternak terutama 
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untuk pemanfaatan kebutuhan daging 
(venison). Selain daging, tanduk muda 
rusa Sambar merupakan bahan yang 
dapat dimanfaatkan oleh masyarakat. 
Namun demikian studi lebih lanjut 
tentang kemungkinan kandungan 
komponen aktif tanduk muda rusa 
Sambar belum pernah dilakukan. 
Penelitian yang lebih lanjut perlu 
dilakukan untuk mengangkat potensi 
indogenous spesies khususnya potensi 
tanduk muda rusa Sambar sebagai pangan 
yang mempunyai kemampuan sebagai 
pangan kesehatan. 
Metode 
Preparasi Tanduk muda Rusa Sambar 
Metode preparasi yang 
digunakan berdasarkan  Jang & Lee. 
(2005). Tanduk muda rusa Sambar 
disiapkan dan ditimbang sebanyak 100 g, 
kemudian ditambahkan  200 ml air dan 
dicampur dengan menggunakan blender 
kemudian dipanaskan selama 5 menit 
pada air mendidih.  Sampel hasil 
preparasi tanduk rusa siap digunakan 
untuk pengujian selanjutnya. 
Hidrolisis Tanduk muda Rusa dengan 
Enzim Pepsin 
Hasil preparasi tanduk muda 
rusa Sambar diatur pH-nya menjadi 
sekitar 2,0 dengan menambahkan HCl 1 
N. Enzim Pepsin sebanyak 0,01 g 
ditambahkan pada hasil preparasi tersebut 
dan diinkubasi pada suhu 37°C selama 2 
jam. pH diatur menjadi pH netral dengan 
1 M NaOH, reaksi dihentikan dengan 
pemanasan pada suhu 95°C selama 10 
menit, diikuti dengan pendinginan pada 
es. Hidrolisat rangah velvet rusa diambil 
sebanyak 10 mL dengan spuit yang 
dilengkapi dengan filter berukuran 
diameter 0,45 µm untuk sampel 
eksperimen. 
Hidrolisis Tanduk muda Rusa dengan 
EnzimTripsin 
Hidrolisat tanduk muda rusa 
Sambar dari eksperimen sebelumnya 
ditambahkan tripsin sebanyak 0,01 g. 
Diinkubasikan selama 2 jam pada suhu 
37C. Reaksi dihentikan dengan 
pemanasan pada suhu 95C selama 10 
menit, diikuti dengan pendinginan pada 
es. Selanjutnya diambil sebanyak 10 mL 
dengan spuit yang dilengkapi dengan 
filter berukuran diameter 0,45 µm untuk 
sampel eksperimen. 
Analisis Proksimat 
Analisis komposisi kimia tanduk 
muda rusa yang dilakukan meliputi : 
analisis kadar air, kadar lemak, kadar 
protein dan kadar abu menurut metode 
analisis proksimat (AOAC, 1998). 
Pengujian aktivitas peptida ACE 
Inhibitor  
Sampel hidrolisat protein yang 
mengandung peptida inhibitor ACE 
dengan konsentrasi yang telah diketahui 
setelah hidrolisis pepsin dan tripsin  
dibuat dengan konsentrasi kelipatan 
setengah.sebanyak 6 µL dicampur 
dengan 50 µL 7,6 mM substrat HHL 
yang dilarutkan dalam 100 mM borate 
buffer (pH 8.3) dan 608 mMNaCl.  
Sebelum direaksikan dengan 
ACE, dilakukan preinkubasi sampel 
selama 5 menit dalam waterbath pada 
suhu 37°C.  Reaksi dimulai dengan 
penambahan 20 µL 60 mU/mL ACE 
yang dilarutkan dengan borate buffer (pH 
8.3).  Inkubasi dilakukan di dalam 
waterbath selama 30 menit pada suhu 
37°C. Reaksi dihentikan dengan 
penambahan 554 L 0.1 M HCl, kecuali 
pada blanko yang telah ditambah 554 L 
0.1 M HCl sebelum inkubasi. Produk dari 
reaksi (hippuric acid) diekstrasi dengan 
penambahan 1.5 mL ethyl acetate, dan 
digojok selama 2 menit.  Campuran 
kemudian disentrifuse pada kecepatan 
2500 rpm (117 × 10g) selama 15 menit. 
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Satu milliliter supernatant diambil dan 
dipindahkan pada tabung reaksi yang 
lain, kemudian dikeringkan pada suhu 
100 °C selama 10 menit. Tabung reaksi 
kemudian didinginkan pada suhu ruangan 
selama 10 menit, kemudian ditambahkan 
1 mL 1 M NaCl. Tabung divortex selama 
30 detik. Asam hipuric yang dibebaskan 
oleh ACE ditentukan dengan 
spektrofotometer dengan panjang 
gelombang 228 nm.   
Aktivitas penghambatan ACE 
dapat dihitung dengan rumus :   
Inhibition = (Ec-Es)/(Ec-Eb) × 100%  
Ec = absorbansi kontrol  
Es = absorbansi sampel  
Eb = absorbansi blanko 
 (Katayama, 2007)  
Hasil Penelitian 
Komposisi Kimia Velvet 
Berdasarkan analisis komposisi 
kimia tanduk muda yang sudah 
dilakukan, diperoleh data sebagaimana 
tercantum pada Tabel 1. 
Kadar protein kasar tanduk 
muda yang digunakan dalam penelitian 
ini adalah sebesar 54,43%. Lima puluh 
empat persen protein tanduk muda 
tersebut terdiri atas kolagen, asam amino 
dan proteoglikan. Asam amino yang 
terkandung adalah sebanyak 14 jenis 
asam amino, yaitu : aspartat, glutamat, 
serin, histidin, glisin, threonin, arginin, 
alanin, tirosin, valin, phenilalanin, i-
leusin, leusin, dan lisin (Jamal, et al., 
2005). Enam jenis asam amino yang tidak 
terdapat dalam tanduk muda yaitu prolin, 
tryptophan, sistein, asparagin, methionin, 
dan glutamin. 
Tabel 1. Komposisi kimia ranggah velvet 
No. Komposisi Tanduk muda (%) 
1 Kadar air 11,34 ± 0,12 
2 Protein kasar 54,43 ±0.48 
3 Lemak kasar 13,74 ± 0,01 
4 Abu 37,29  ± 0,01 




Protein dari tanduk muda 
merupakan bahan dasar yang akan 
dievaluasi tingkat keberhasilan 
hidrolisisnya dan akan diselidiki 
potensinya sebagai sumber peptida. 
Peptida-peptida fungsional ditemukan 
dan diisolasi dari beberapa jenis bahan 
diantaranya : gelatin, kasein, dan protein 
ikan. Sebagian dari peptida tersebut 
mempunyai asam amino aromatik prolin, 
tirosin, atau triptophan pada C terminal 
(Saiga et al., 2006).  Tanduk muda 
mengandung 2 buah asam amino 
aromatik yaitu triptophan dan tirosin, 
tetapi asam amino prolin tidak 
terkandung di dalamnya. Meskipun 
demikian, Cheung, et al. (1980) 
menyatakan bahwa kemampuan peptida  
ACE Inhibitor akan semakin kuat ketika 
terdapat dipeptida seperti  -His-Leu, -
Phe-Arg, dan -Ala-Pro pada terminal C.  
Penelitian sebelumnya 
menunjukkan bahwa susunan peptida 
penghambat ACE beberapa bahan 
sumber peptida bioaktif diantaranya yaitu 
: Arg-Met-Leu-Gly-Gln-Thr-Pro, Gly-
Gln, dan Thr-Lys berasal dari porcine 
troponin; Gly-Phe-His-Ile & Asp-Phe-
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His-Ile-Asn- berasal dari daging sapi; 
Leu-Lys-Ala & Phe-Gln-Lys-Pro-LysArg 
berasal dari ayam; dan Ile-Trp & Leu-Trp 
berasal dari ikan salmon. Sehingga 
apabila ditinjau dari komposisi asam 
amino pada tanduk muda, tanduk muda 
masih mempunyai kemungkinan untuk 
membentuk susunan peptida penghambat 
ACE. Hasil analisis laboratorium pada 
penelitian sebelumnya juga 
mengungkapkan bahwa tanduk muda 
mengandung profil nutrisi yang sangat 
komprehensif meliputi kolagen, asam-
asam amino, asam-asam lemak esensial, 
mineral-mineral dan protein fungsional 
lainnya yang seluruhnya merupakan 
komponen-komponen vital bagi fungsi 
metabolisme manusia. 
Kadar air, kadar lemak kasar dan 
kadar abu pada tanduk muda berturut-
turut adalah : 11,34 ± 0,12%, 13,74 ± 
0,01% dan 37,29  ± 0,01%. Kadar air dan 
kadar lemak pada tanduk muda relatif 
rendah jika dibandingkan dengan daging 
rusa, hal ini disebabkan proses penyiapan 
tanduk muda yang meliputi beberapa 
tahapan yaitu : pemotongan ranggah, 
pengirisan menjadi lempengan tipis, 
pengovenan dan penumbukan 
(penghalusan). Proses-proses penyiapan 
ranggah tersebut, terutama pada proses 
pengeringan dengan menggunakan  oven, 
dimungkinkan akan mengurangi kadar air 
dan kadar lemak ranggah velvet. 
Pengeringan dengan oven pada 
pembuatan tanduk muda dilakukan 
selama 18 jam dengan suhu ± 55 0C. 
Pengeringan harus dilakukan untuk 
mendapatkan produk ranggah dengan 
tekstur yang kering sehingga 
memudahkan untuk penghalusan serta 
menurunkan resiko kerusakan selama 
penyimpanan. 
Enzim yang digunakan adalah 
pepsin dan tripsin. Pepsin adalah enzim 
yang terdapat dalam lambung yang akan 
mencerna protein dengan memecah 
protein menjadi bagian-bagian yang lebih 
kecil (Bunnel, 1999). Sedangkan tripsin, 
menurut Antoninil dan Ascenzi (1981), 
adalah enzim protease yang ditemukan 
dalam sistem pencernaan. Tripsin 
diproduksi di pankreas sebagai aktif 
proenzyme tripsinogen. Enzim ini 
memotong peptida rantai terutama pada 
karboksil sisi asam amino lisin atau 
arginin, kecuali jika baik diikuti oleh 
prolin. Pada penelitian mengenai digesti 
dengan enzim protease yang lain, yaitu 
bromelin, diketahui bahwa bromelin lebih 
aktif terhadap kolagen dari pada protein 
myofibril, bromelin tidak hanya 
mengubah kolagen menjadi gelatin, tetapi 
juga mendigesti molekul gelatin 
(Suhermiyati dan Setiyawati, 2001).  
Aktivitas Penghambat ACE  
Hidrolisat protein diperoleh 
melalui proses hidrolisis dengan enzim 
pepsin yang kemudian dilanjutkan 
dengan enzim tripsin menghasilkan 
peptida-peptida sederhana. Tabel 2. 
menunjukkan aktivitas penghambatan 
ACE dari hidrolisat protein tanduk muda 
rusa Sambar.  
Tabel 2. Persentase inhibisi (%) dan konsentrasi sampel 1 sampai dengan sampel 5 
 
Ulangan 
1 2 3 4 5 
Konsentrasi (mg/ml) 1,266 0,633 0,320 0,158 0,079 
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Berdasarkan Tabel 2 hidrolisat 
protein tanduk muda rusa Sambar 
memiliki aktivitas penghambatan ACE, 
hal tersebut menunjukkan bahwa tanduk 
muda rusa Sambar memiliki kemampuan 
sebagai agen penurun resiko hipertensi. 
Kemampuan hidrolisat protein tanduk 
muda rusa Sambar dalam menghambat 
aktivitas ACE sebesar  83,38 % pada 
konsentrasi protein 1,266 mg/ml. Nilai 
aktivitas penghambatan terhadap ACE 
tersebut terbilang cukup tinggi 
dibandingkan penelitian terdahulu.  
Nilai aktivitas penghambatan 
terhadap ACE dari hidrolisat protein 
tergantung dari beberapa faktor, antara 
lain bahan atau protein yang dihidrolisis 
dan enzim yang digunakan. Hasil uji 
penghambatan ACE asal peptida tulang 
ayam yang dilakukan Cheng et al. 
(2008), menunjukkan bahwa peptida 
tulang ayam yang telah dihidrolisis 
dengan enzim tripsin selama dua jam 
memiliki kemampuan menghambat ACE 
sebesar 56,80%, sedangkan hasil 
penelitian terhadap hidrolisis kolagen 
ayam yang dihidrolisis dengan protease 
Aspergillus orizae 0,1% Saiga et al. 
(2008) menunjukkan aktivitas 
penghambatan sebesar 30%. 
Aktivitas penghambatan ACE 
oleh suatu zat dapat dipengaruhi oleh 
beberapa faktor. Menurut Saiga et al; 
(2008) bantuan enzimatik akan 
meningkatkan aktivitas penghambatan 
terhadap ACE. Bantuan enzimatik 
menyebabkan pemecahan protein 
menjadi peptida kecil (di-dan tripeptida) 
dan peptida besar (10 sampai 51 asam 
amino) sehingga dapat diserap utuh 
melalui usus dan menghasilkan efek 
biologis pada tingkat jaringan. Peptida 
makanan diserap memainkan peran 
dalam modulasi fungsi organ dan 
perkembangan penyakit (Roberts et. al., 
1999). Faktor lain yang berperan dalam 
aktivitas penghambatan terhadap ACE 
dari suatu zat adalah aktivitas beberapa 
enzim pencernaan seperti pepsin, tripsin 
dan kemotripsin. Enzim-enzim tersebut 
melalui proses hidrolisis, dapat 
melepaskan ACEI dan atau peptida 
antihipertensi dari protein makanan 
(Hernández-Ledesma et al., 2011). 
Beberapa hal seperti pengolahan 
makanan, misalnya perlakuan panas dan 
tekanan hidrostatik tinggi, dan metode 
yang digunakan untuk memasak juga 
mempengaruhi aktivitas penghambatan 
suatu zat terhadap ACE dengan cara 
meningkatkan daya cerna protein dan 
pelepasan peptida. (Hernández-Ledesma 
et al., 2011). 
Kesimpulan 
Hidrolisat protein tanduk muda 
rusa Sambar dengan enzim pepsin yang 
kemudian dilanjutkan dengan enzim 
tripsin memiliki potensi sebagai 
penghambat ACE. Aktivitas 
penghambatan ACE dari tanduk muda 
rusa Sambar sebesar 83,38 % pada 
konsentrasi protein sebesar 1,266 mg/ml. 
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